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ВПЛИВ ПОПЕРЕДНЬОЇ ОБРОБКИ ЯГІД СУНИЦІ 
РОЗЧИНОМ ХІТОЗАНУ НА ТРИВАЛІСТЬ ЗБЕРІГАННЯ 

ТА ВИХІД ТОВАРНОЇ ПРОДУКЦІЇ
Ягоди суниці мають короткий термін зберігання, що обумовлено тонкими покривними тканинами, завдяки чому 
легко втрачають свою масу. Після збору урожаю у ягодах суниці продовжуються газообмінні процеси під час яких 
випаровується волога із клітин, що суттєво впливає на вихід товарної продукції.
Попереднє оброблення ягідної продукції полісахаридами дозволяє подовжити термін зберігання та уповільнити обмінні 
процеси. Хітозан – полісахарид, який володіє антибактеріальними властивостями.
Метою даної роботи було дослідження впливу попередньої обробки розчином хітозану ягід суниці на тривалість 
зберігання та вихід товарної продукції.
Для досягнення мети ягоди суниці після збору обробляли розчином хітозану 0,1%; 0,3% та 0,5% концентрації та 
зберігали у холодильній камері за температури 0±2 ◦С протягом 15 днів. Не оброблені ягоди використовували як 
контроль. Всі експериментальні дослідження виконувалися в трикратному повторенні.
 Результати дослідження показали, що попередня обробка ягід суниці розчином хітозану дозволяє суттєво зменшити 
втрати маси. У зразках, які були оброблені розчином хітозану 0,5% концентрації втрати маси були найменшими і 
становили 5,5 % на кінець зберігання, що на 4,5 % менше від контрольного зразка.
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EFFECT OF PRELIMINARY TREATMENT OF STRAWBERRIES WITH CHITOSANE SOLUTION ON STORAGE DURATION 
AND YIELD OF MARKETABLE PRODUCTS
Strawberries have a short shelf life due to the thin covering tissues, so they easily lose their weight. After harvesting in 
strawberries, gas exchange processes continue, during which moisture evaporates from the cells, which significantly affects 
the yield of marketable products.
Pre-treatment of berry products with polysaccharides allows to extend the shelf life and slow down metabolic processes. 
Chitosan is a polysaccharide that has antibacterial properties.
The aim of this work was to study the effect of pre-treatment with a solution of chitosan strawberries on the duration of 
storage and yield of marketable products.
To achieve the goal of strawberries after harvest was treated with a solution of chitosan 0,1%; 0,3% and 0,5% concentration 
and stored in a refrigerator at 0 ± 2 ◦C for 14 days. Untreated berries were used as a control. All experimental studies were 
performed in triplicate.
 The results of the study showed that pre-treatment of strawberries with a solution of chitosan can significantly reduce 
weight loss. In samples that were treated with a solution of chitosan 0.5% concentration of weight loss were the lowest and 
was 5,5 % at the end of storage, which is 4,5 % less than the control sample.
Key words: garden strawberries, chitosan, post-harvest treatment, edible coatings, storage.

Постановка проблеми. Суниця одна із 
найулюбленіших та найпопулярніших ягід серед 
споживачів в усьому світі. Ягоди суниці мають обмеже-
ний термін зберігання, що призводить до втрати части-
ни урожаю. Для уповільнення швидкості псування ягід, 
окрім використання технології холодильного зберігання, 
також застосовують попереднє оброблення. Хітозан при-
родний амінополісахарид, який виявляє антибактеріальні 
та плівкоутворювальні властивості та може стати ефек-
тивним засобом для подовження терміну зберігання 
швидкопсувної ягідної сировини.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Суниця 
має дуже тонкий  епідерміс, що робить її дуже сприйнят-

ливою до механічних пошкоджень під час збирання та 
зберігання. Це часто призводить до погіршення якості, 
швидкої втрати ваги і пружності. Швидкість погіршення 
плодів пропорційна швидкості, з якою відбувається ди-
хання, приблизно 15 мг/кг-1 за год при температурі 0 °С, 
збільшуючись у 4-5 разів при підвищенні температури до 
10 °С [1].

Їстівні покриття можуть уповільнити процес 
дозрівання, продовжити термін зберігання та запобігти 
втраті важливих компонентів, таких як антиоксиданти, як 
у фруктах, так і в овочах [2–6].

Хітозан – амінополісахарид, являє собою біополімер, 
що володіє антибактеріальними властивостями та широ-
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ко застосовується у харчовій промисловості для боротьби 
з хворобами, які розвиваються після збирання і під час 
зберігання плодоягідної продукції [7 – 10].

Розчини хітозану здатні утворювати на поверхні 
плодів і ягід прозорі плівки, які легко змиваються водою. 
Із застосуванням холодильного зберігання такі плівки 
є ефективними для продовження терміну зберігання і 
зменшення природних втрат маси [11 – 15].

Мета статті є висвітлення питань щодо впливу 
хітозанових плівок на тривалість зберігання ягід суниці 
та вихід товарної продукції за холодильного зберігання.

Методика дослідження. 
Ягоди суниці збирали на полях навчально-на-

укового відділу Уманського національного університету 
садівництва у споживній стадії стиглості за ДСТУ 

7653:2014. Оброблення ягід проводили розчином 
хітозану трьох концентрацій: 0,1%; 0,3%; 0,5% та зали-
шали до повного висихання. Сухі оброблені ягоди і кон-
троль зважували та фасували у перфоровані пластикові 
(РЕТ) контейнери місткістю 500 г. Зберігання проводили  
у холодильній камері за температури 0±2 °С з відносною 
вологістю повітря  90 – 95%

Товарну оцінку ягід суниці після зберігання ви-
конували за ДСТУ 7653:2014, а природні втрати маси 
досліджували шляхом зважування фіксованих проб.

Основні результати дослідження.
Після дев’яти діб зберігання ягід суниці у зразку без 

обробки виявлено зміну кольору та утворення бурих плям 
(Рис.1). Подальше зберігання ягід призвело до швидкої 
втрати блиску, щільності тканин та маси.

Рис. 1. Зміна кольору ягід суниці після дев’яти діб зберігання в холодильній камері: А – ягоди без обробки (контроль); 
Б – ягоди оброблені 0,5% розчином хітозану

Рис. 2. Втрата маси ягід суниці під час зберігання в 
холодильній камері

Природні втрати маси ягід суниці наприкінці 
зберігання у контролі становили 10%. Оброблення ягід 

водним розчином низькомолекулярного хітозану до-
зволило зменшити ці втрати на 2,6 – 4,5%, покращити 
зовнішній вигляд та підвищити вихід товарної продукції 
(табл. 1.).

Варіант
Фактична кількість продукції, %

стандартної нестандартної технічного браку Абсолютного 
відходу

Ягоди суниці (контроль) 73,74±1,12 10,83±0,64 3,11±0,38 2,32±0,1

Ягоди суниці оброблені 
(0,1%)

81,44±0,84 7,19±0,81 2,14±0,56 1,83±0,08

Таблиця 1
 Товарна якість ягід суниці після зберігання за температури 0±2ºС
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Дослідження показали, що вихід товарної продукції 
ягід суниці після зберігання істотно залежав від застосуван-
ня попередньої обробки та концентрації розчину хітозану. 
Із збільшення концентрації розчину спостерігалось змен-
шення нестандартної продукції, технічного браку та абсо-
лютного відходу. Рівень стандартної продукції у варіантах 
із застосуванням попереднього оброблення коливався в 
межах 81,44 – 85,75%, що на 7,70 – 12,01% більше за 
контроль.

Висновки.
Встановлено, що попереднє оброблення ягід суниці 

хітозаном перед зберіганням дозволяє зменшити втра-
ти маси на 2,6 – 4,5% залежно від концентрації розчину. 
Вихід товарної продукції в зразках із обробкою розчином 
хітозану становить 81,44 – 85,75%, що на 7,66 – 12,01% 
більше порівняно з контролем. Попереднє оброблення має 
позитивний вплив на тривалість зберігання ягід суниці, що 
дозволяє продовжити терміни реалізації швидкопсувної 
продукції.
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Ягоди суниці оброблені 
(0,3%)

83,77±0,54 6,48±0,51 2,00±0,32 1,75±0,06

Ягоди суниці оброблені 
(0,5%)

85,75±0,68 5,85±0,38 1,60±0,44 1,30±0,19


